Recette n° 10 : Escalope de pot au feu caramélisée à la glace de soja, petites girolles de saison
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Cuire le (gîte) pot au feu pendant 4 à 5 h à basse température (four frimat) .  
Vérifier que c’est bien cuit et laisser refroidir .

Dans le jus de cuisson, mettre de l’anis étoilé, branche de citronnelle légérement cassée avant pour que le goût se diffuse, du jus de veau, carottes, oignon, gousse d’ail coupée en deux, sel de Guérande, poivre en grain , dans une plaque au four couverte pour éviter les croûtes.

Le lendemain, préparer une sauce soja (fond de veau que l’on fait réduire presqu’en demi-glace ,incorporer de la sauce soja, faire boullir, ensuite faire réduire très légèrement)
Donc après avoir réchauffé l’escalope de pot au feu au four, la jeter sur la plancha et ensuite arroser cette sauce soja réduite , et ça va caraméliser légèrement.

La poser sur un lit de pommes purée ou pommes tapées.
Demi glace de veau légèrement au balsamic .
